KOMPLET Chleb orkiszowy

To co najlepsze z orkiszu!

100% MIESZANKA DO WYROBU
PRAWDZIWEGO CHLEBA ORKISZOWEGO.




MOJ CHLEB ORKISZOWY
— TO CO NAIJLEPSZE Z ORKISZU!

¢ Dzieki zastosowaniu 100% orkiszu
— rozdrobnione pelne ziarno orkiszowe,
maka z pelnego ziarna orkiszowego
i zakwas z pelnego ziarna orkiszowego
Chleb orkiszowy firmy KOMPLET
to pelnoziarnisty produkt spozywczy :
spetniajacy oczekiwania Paristwa Klientéw.

¢ Duza wygoda dzieki racjonalnemu
i krétkiemu procesowi obrébki bez zaczynu
(prowadzenie bezposrednie).

e Wyrazny, stodkawy smak, indywidualnie
uzupelniany specjalnymi wit6knami jabtkowymi.

* Soczysta skorka i ziarnisty migzsz. Z ziarnem
sfonecznikowym o wyrazistym smaku.

e Dtugi okres zachowania swiezosci dzicki

specjalnie dobranym sktadnikom.

CHLEB ORKISZOWY
— PO PROSTU DLA SMAKOSZY!

CZY WIECIE PANSTWO, ZE
ORKISZ (£AC. TRITICUM SPELTA)
2! JEST ,,STARUSZKIEM”
POSROD zBOZ? LICZY ON
SOBIE CO NAJMNIEJ 8 TYS. LAT!
TO PRAZBOZE JEST PRZODKIEM PSZENICY,
BYLO UPRAWIANE PRZEZ CELTOW
| STAROZYTNYCH EGIPCJAN.

ORKISZ W IDEALNY SPOSOB £ACZY ZALETY
PELNOWARTOSCIOWEGO ZBOZA | STANOWI
DOBRA PROPOZYCJE DLA SWIADOMEGO
KONSUMENTA, KTORY CHCE ODZYWIAC SIE
W SPOSOB ZROWNOWAZONY.

W ZADNEJ PIEKARNI NIE MOZE ZABRAKNAC
MIESZANKI KOMPLET Chleb orkiszowy,
DAJACEJ W WYNIKU RACJONALNEJ
| SZYBKIE) OBROBKI
CHLEB O CHARAKTERSTYCZNYM
WYRAZISTYM, SLODKAWYM SMAKU.

Receptura na chleb orkiszowy

KOMPLET Chleb orkiszowy 10,000 kg
drozdze 0,180 kg
woda ok. 7,000 kg
faczna ilosé ok. 17,180 kg

Wykonanie:
Ze wszystkich sktadnik6w wyrobié ciasto.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

15 minut — pierwszy bieg

czas gary:

Odwazone kawatki ciasta lekko uformowa¢, zwilzy¢,
obtoczy¢ w ziarnach stonecznika i wktadaé po 2 szt.
do nasmarowanych ttuszczem foremek
skrzynkowych. Nastepnie odstawi¢ do garowania.

30-40 minut w temp. 30 °C
i wilgotnosci wzglednej 75%

Po uplywie czasu gary wsunac do pieca pod para.
Po 2 minutach otworzy¢ wycigg na ok. 10 minut.

PTC) CCPZO O,

temp. ciasta: 27 °C temp. pieczenia: 250 °C spadajaca do 190 °C
czas gary ciasta: ok. 25 minut czas pieczenia: 60-70 minut
waga jednostkowa: 0,850 kg-1,00 kg,
zaleznie od wielkosci formy™
*) np. 2 x 0,850 kg dla formy skrzynkowej o wymiarach 33x12x8 cm
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